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ABSTRAK 
  
 Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kandungan laktoperoksidase 
khususnya pada kolostrum, mengetahui kapan konsentrasi laktoperoksidase tinggi 
serta rasio konsentrasi protein kolostrum terhadap kandungan laktoperoksidase. 
Penelitian dilaksanakan di peternakan kambing wilayah Semarang dan dan 
sekitarnya. Materi penelitian menggunakan 4 ekor kambing Peranakan Etawa post 
partus umur 3 – 4 tahun, baskom, botol reagen, gelas ukur, labu ukur, gelas 
kolom, enlenmeyer, magnetic stirer, tubes, mikrotubes, mikropipet, batang 
pengaduk, termometer raksa, botol semprot, pH meter, panci, parafilm, aluminium 
foil, kain saring, timbangan analitik, spektophotometry, centrifuge, water bath, 
dan kompor. Metode yang dilakukan pengambilan sampel, preparasi alat dan 
bahan, pengambilan whey kolostrum dan susu, purifikasi, uji laktoperoksidase. 
Sampel yang diambil mulai dari hari pertama samapai hari ke lima 
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PENDAHULUAN 
Susu merupakan sumber protein terbaik setelah telur, dan juga makanan 
pokok bayi dan anak. Selain itu, susu juga banyak digunakan sebagai obat 
alternatif seperti susu kambing. Susu kambing memiliki kelebihan tersendiri yaitu 
komposisi kimiawi hampir mendekanti ASI, sehingga dapat diberikan pada bayi 
(Moeljanto dan Wiryanta, 2002). Kambing dapat menghasilkan susu pada masa 
laktasi selama 8 bulan. Sampai heri ketiga setelah partus kambing menghasilkan 
kolostrum yang memiliki zat antibodi untuk memperkuat daya tahan tubuh anak 
kambing, sehingga kambing bisa diperah muai hari ke 4 sampai 7 setelah partus. 
Produksi susu akan mencapai puncah pada masa laktasi ke tiga atau umur 3 samap 
4 tahun (Kaleka dan Haryadi, 2013)  
Susu merupakan bahan pangan yang memiliki kandungan nutri yang tinggi. 
Salah satu kandungan yang dimiliki susu adalah protein. Protein susu sangat 
diperlukan dalam tubuh sehingga keberadaannya sangat dibutuhkan. Di dalam 
protein terdapat enzim yang dapat menekan perkembangan bakteri yang sering 
menyerang ternak baru lahir. Enzim Laktopeoksidase yang murni mampu 
mencegah pertumbuhan bakteri (Al-Baarri et al., 2011; Fitriansyah et al., 2015).  
Laktoperoksidase memerlukan substrat berupa hydrogen peroksida dan 
tiosianat untuk mengaktifkan sistem laktoperoksidase sehingga dapat 
mengawetkan susu (Fonteh et al., 2005; Fitriansyah et al., 2015). Bakteri 
Salmonella enterica dan Escherichia coli mampu dihambat pertumbuhannya 
dengan peran sistem Laktoperoksida (Min et al., 2005; Fitriansyah et al., 2015). 
Sistem laktoperoksidase memiliki aktivitas antimikroba terhadap mikroba patogen 
karena memiliki komponen berupa enzim laktoperoksidase, hidrogen peroksida, 
dan ion thiosianat yang secara alami ada di dalam susu (Fitriansyah et al., 2015). 
Dengan kemampuan yang dimiliki, diharapkan laktoperoksidase dapat 
dimanfaatkan secara maksimal dalam menekan pertumbuhan bakteri patogen. 
Dalam dunia peternakan kandungannya di dalam kolostrum induk sebaiknya 
diberikan ke anak secara maksimal guna meningkatkan kekebalan tubuh, dalam 
bidang industri dapat digunakan dalam menekan bakteri patogen dalam 
pengolahan susu segar. 
Enzim laktoperoksidase lebih sering diambil dari susu segar karena mudah 
dalam memperolehnya. Namun, sebelum susu diproduksi oleh induk terdapat 
cairan pertama yang disekresikan selama beberapa hari setelah partus oleh 
kelenjar susu induk mamalia yang disebut kolostrum. Anak yang dilahirkan 
sangat memerlukan kolostrum demi mendapatkan antibodi yang dapat 
menentukan kelangsungan hidup. Kolostrum memiliki kandungan protein lebih 
tinggi dibandingkan susu. Oleh karena itu, perlu adanya penelitian tentang enzim 
laktoperoksidase  pada kolostrum dan susu, serta memberikan informasi sumber 
zat antibakteri alternatif dan alami selain dari susu segar  
 
Kolostrum merupakan cairan pertama yang dihasilkan kelenjar ambing 
atau kelenjar susu saat setelah induk melahirkan anak sebelum memproduksi susu. 
Komposisi kolostrum sangatlah banyak dan bermanfaat terutama bagi anak yang 
baru lahir. Kandungan imunitas, protein pelindung, pertumbuhan dan komponen 
penunjang lainnya sangat dibutuhkan anak supaya dapat bertahan hidup (Tjhin et 
al., 2013)  
Pada sapi, total protein kolostrum setelah melahirkan akan mengalami 
penurunan seiring berjalannya waktu. Total protein yang terkandung dalam 
kolostrum sebagian besar mengandung unsur penting kekebalan tubuh (Keech, 
2009; Tjhin et al., 2013). Protein susu merupakan komponen dalam susu yang 
bersifat dominan memiliki komponen bioaktif sebagai antibakteri. Kandungan 
protein susu yang memiliki sifat antibakteri antara lain laktoferin, imunoglobulin, 
kasein, aglutinin, dan lactoperoksidase (Sari et al., 2014). 
Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui kandungan laktoperoksidase 
khususnya pada kolostrum, mengetahui kapan konsentrasi laktoperoksidase tinggi 
serta rasio konsentrasi protein kolostrum terhadap kandungan laktoperoksidase. 
Hasil penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi manfaat kolostrum, 
manfaat laktoperoksidase dan waktu kandungan laktoperoksidase tinggi. 
 
MATERI DAN METODE 
 Penelitian tentang Produksi Laktoperoksidase dari Kolostrum dan Susu 
Kambing peranakan Etawa dilaksanakan pada bulan November 2016 – April 2017 
di peternakan kambing wilayah Semarang dan sekitarnya, analisis dilakukan di 
Laboratorium Kimia dan Gizi Pangan Fakultas Peternakan dan Pertanian 
 
Materi 
 Materi penelitian menggunakkan 4 ekor Kambing Peranakan Etawa (PE) 
post partus berumur 3 - 4 tahun. Bahan yang digunakan meliputi aquades 
sebanyak 5 liter, asam asetat 15 ml, larutan rennet 0,02%, larutan buffer 
phosphate ph = 7 300 ml, Larutan NaCl buffer (0,4 M 300 ml dan 1,5 M 150 ml). 
Alat yang digunakan meliputi baskom 2 buah, botol reagen 3 buah, gelas ukur 25 
ml 1 buah, labu ukur (50 ml 1 buah dan 100 ml 1 buah), gelas kolom berisi resin 1 
buah, enlenmeyer 25 ml 1 buah, magnetic stirer 1 pasang, tubes 100 buah, 
microtube, micropipet 1000 µl 1 buah, batang pengaduk 2 buah, thermometer 
raksa 1 buah, botol semprot 1 buah, pH meter, panci 1 buah, parafilm 1 meter, 
aluminium foil 1 wadah, tisu 1 wadah, kain saring 2 m2, timbangan analitik, 
spektrophotometry, centrifuge, water bath, dan kompor. 
 
Metode 
Pengambilan sampel 
 Pengambilan sampel pada 4 ekor kambing PE post partus dengan 
mengambil masing-masing kolostrum kambing. Jumlah sesuai persentase dari 
produksi kolostrum per ekor dengan total produksi 4 ekor kambing. Pengambilan 
sampel dilakukan selama 5 hari berturut-turut setelah kambing partus.  
 Sampel yang akan diuji sebanyak 500 ml kolostrum yang dibedakan antara 
hari pertama sampai hari kelima, kolostrum yang diuji merupakan campuran dari 
4 ekor kambing. Pencampuran dilakukan sesuai perbandingan produksi total 
kolostrum per ekor dengan produksi total kolostrum 4 ekor. 
 
Preparasi Alat dan Bahan 
 Preparasi dilakukan di Laboratorium Kimia dan Gizi Pangan dengan 
menyiapkan asam asetat dan membuat larutan buffer phosphat 0,001 M pH=7 300 
ml, larutan rennet 0,02%, larutan NaCl buffer (0,4 M 300 ml dan 1,5 M 150 ml). 
 
Pengambilan whey kolostrum 
 Tawing kolostrum pada suhu kamar. Stirer sampai homogen kemudian 
memasukkan dalam waterbath sampai suhu 350C. Setelah suhu kolostrum 
mencapai 350C menambahakan larutan asam asetat hingga kolostrum pH=5 
mengggunakan pH meter. Menambahkan larutan rennet 0,02%, kemudian 
ditunggu selama 30 menit. Melakukan penampungan whey menggunakan kain 
penyaring. Setelah whey tertampung menempatkan ke dalam tubes untuk 
disentrifuge dengan kecepatan 60 rpm dalam waktu 15 menit.  
 
Purifikasi 
Whey yang sudah dipisahkan dari lemak dialikan ke dalam gelas kolom 
yang sudah terdapat resin. Setelah whey dialirkan semua, mengalirkan larutan 
buffer phosphat 0,001 M pH=7 sebanyak 300 ml. Penampungan Laktoperoksidase 
dengan mengalirkan larutan NaCl Buffer 0,4 M ke dalam resin kemudian 
menampung secara urut ke dalam 30 tubes masing-masing 10 ml. 
 
Uji Lactoperoksidase 
  Uji laktoperoksidase menggunakan metode bradford, sampel yang 
digunakan adalah kolostrum sebelum purifikasi dan setelah purifikasi dari 
masing-masing perlakuan. Pengujian dilakukan dengan pengambilan sampel 
sebanyak 100 µl ditambahkan larutan kit bradford sebanyak 3 ml. Kemudian 
dimasukkan kedalam kuvet spektrophotometry untuk mengukur nilai 
absorbansinya, diinkubasi selama 1 jam kemudian diukur kembali nilai 
absorbansinya. Perlakuan yang sama dilakukan pada semua sampel. Perhitungan 
konsentrasi lactoperoksida dengan memasukkan nilai absorbansi ke dalam kurva 
standar yang sudah dibuat. Diperoleh konsentrasi protein dan laktoperoksida 
disetiap perlakuan. 
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